














4.動 物実験か らは何が言え るのか?
5.う ま味 はumamiとなり うるか?
6.ま とめ
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2.う ま味 は うまいのか?
明治40年か ら42年にかけて、当時の東京帝大理学部教授池田菊苗は、かっお節、昆布な
どの煮出汁を人が 「うまい」と感 じるその本体を見出すべ く、昆布を使 って実験を重ね、 ア
ミノ酸の1つ であるグルタミン酸が、昆布の 「うまい」味の正体であることをっ きとあ、 そ
の味を 「うま味」と称 した(池田1909)。ただ し、グルタミン酸そのものは、酸性であるか




に置きかえ、 「甘味」を塩か ら味、酸味(す っぱ味)、苦味、渋味に、そして、「甘い」を塩
か らい、す っぱい、苦い、渋いということばにそれぞれ置きかえて 転 文章の内容としては
間違 っていない。しか し、「グルタミン酸ナ トリウムは強いうま味を有する物質であるか ら、
これを口に入れると多 くの人は思わず うまいと言 う」 という文章はどうもしっくりこない。









た総合的な判断の結果である。従 って、 うまいと感 じるかどうかは、社会的、文化的影響を
強 く反映 し、好 き嫌いといった形で表われる個人差 もあるし、同一人であっても、体調や空
腹感によって も左右される。
もう一度先の例文に戻ろう。前半部の 「グルタミン酸ナ トリウムは強いうま味を有す る物
質であるから」 というところは、池田菊苗が グルタミン酸ナ トリウムの独特の味の質(quaL
ity)をうま味と定義 したのであるから間違いではない。っまり、 この前半部は、味の質を述
べ、後半部の 「これを口に入れると多 くの人は思わずうまいと言う」ところでは、嗜好性を
述べたことになり、内容的にす り変わって しまうところに しっくりいかない原因があるので
ある。もちろん、グルタミン酸ナ トリウムを口に したとき、皆がおいしいと思うのなら、文
章 自身は正 しいことになる。しかし、Yamaguch三andTakahash量(1984)のヒ トの官能 テ
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ス トでは、 グル タ ミン酸 ナ トリウム水溶液その ものの味 は、決 してお い しい ものではな く、
高 濃度 にな るとむ しろ、まず くな り、思わず吐 き出 した くな るとい う。問題 は、池田菊苗が、
うま味 とい うことばを導 入 した ことにあ る。 も し、仮 に、彼が、昆布の うまい味 のエ ッセ ン
スは、 グル タ ミン酸 であ って、単 独で この うま味を再現で きるグル タ ミン酸 ナ トリウムの味
の質 を 「こぶ味」 と命令 し、その形容詞 と して 「こぶ い」 とい う表現が一般化 した とす れ ば
なん ら問題 はなか った はずであ る。
うま味、 うまい とい うqualityとhedonicsにかかわ ることばの混乱 は、英訳時 に も持 ち込
まれた ことがあ った。っま り、「うま味」をdehcioustaste、savorytasteと訳 して い る論
文 、meaty(肉様)soupy(スー プ様)と い った英語 を使 う論文 があ る。 一方 、 味 の素 研究
所 の山ロ らは、一貫 して、 うま味 を 「umami」とい う和 製英 語 と して使 用 し、 これ を世界
共通 のtermにしよ うと している。前2回 の国際 シンポ ジウムで もumamiは共 通 語 と して
使 用 された。
既述 の如 くグル タ ミン酸ナ トリウムをなめて も、決 してde】lciousな味 で もな く、meaty
な味 もしない。 しか し、 これを調 理時に、「か くし味」 と して(い わゆ る化 学調味料 として)
使 用す ると、料理の味が非常 におい しくな ることはよ く知 られた事実であ る。従 って、 欧米
の研究者の中 には、 グル タ ミン酸 ナ トリウムを味覚 増強物質(tasteenhancer)として評 価
す る者が多い。その作用機作 の詳 細 は不明であ るが、いろんな味が混 じりあ って、あ る特 定
の複合体が出来上が るとき、そ こに適 当な濃度の グル タ ミン酸 が存在 して いるときわ めてお
い しい味 にな るのであ る。
ウニ、 カニ、ホ タテ貝な どの独特の海産物の味を作 り出す有効成分が分析 されて いるが 、
そ こか ら、 グルタ ミン酸を取 り除 くと、 これ ら独特の味が消失 して しまう(鴻巣 と渡辺1987)。
つま り、 グルタ ミン酸 は、調理食物のみな らず、天然の食物の味を作 り上 げ る上 で も主 役を
な してい るといって も過言で はない。
3.うま味は基本味か?
池田菊苗が昆布か らその うま味成分 と して グル タ ミン酸 を抽 出 した よ うに、1913年、 小
玉新太郎 は、かっお節のだ し汁の うま味 は、その中に含まれ るてい るイノ シン酸 によ ること
を見 い出 した。 さらに、1960年、国中 明 は、 しいた けに含 まれて い る グア ニル酸 もうま
味を生 じさせ るエ ッセ ンスであ るζとを見い出 した。酸に よるす っぱ い味 をな くす ために、
ナ トリウム塩 と して中性化 したイ ノシン酸 ナ トリウム(IMP)、グア ニル酸 ナ トリウ ム(G
MP)は グルタ ミン酸ナ トリウム とともに 「うま味物質」 と総称 され る。 うま味物 質 は これ
















い、苦いと考える。しかし、うま味物質としてのグルタミン酸ナ トリウムに対 しては、 くだ
ものの味と答える者はいなか ったが、4基 本味のいずれかの味、何 らかの食べ物の味、石け






サ ッカ リンナ トリウム
214mM

































食べ物の味 とは、 ブイ ヨ ン、パ ン、魚 などの味を さす。
Halpern(1987)より引用
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激によって生 じるものではない。 この意味では、基本味を生 じさせると考えられる物質であ
る食塩(NaCl)や塩酸(HCI)は、水溶液中では、Na+、Cr、H+、などのイオンに解離す
るので、これらイオンの複合刺激による味である(こ のことにっいては後述)。2)他 の基
本味とは独立 し、明確 に異なった味を有 し、他の基本 味を混合 して も合成で きない。
3)遺伝的(先 天的)に 基本味のいずれかの感受性が欠落 している人がいる。これは、色盲
に対 しての味盲の存在を述べているのであるが、現在まで、4基本味のいずれかを先天的に
感 じられない人の報告はない。味盲ということばはあるが、 これは、 フェニールチオ尿素
(PTC)という特殊な物質の味(苦 味)を先天的に感 じないことを言 うのであって、味盲の
人であって も、他の3っ の基本味はもとよりキニーネなどPTC以外の物質の苦味 は正常に
感 じるのである。4)基 本味のいずれかを選択的に抑制することができる。インド原産 の植
物qy配πε㎜sッ んθsごrθの葉に含まれるジムネマ酸を口に含んでお くと、甘味のみを特異的
に抑制する。西アフリカ原産の植物R励 α(加伽 ぬ距沸cαの赤い実に含まれるミラク リンを
口に含んでお くと酸味が甘味に変化する。アミロライ ドという化学物質を口に含んだあとは











イガニの合成エキスは表2の 如 くであ り、 この7種 の化学物質を混ぜるだけでカニ特有の味
が生 じるという。グリシンとアラニンはともに甘味を呈するア ミノ酸で、アルギニンは苦味
を呈するアミノ酸、また、グルタミン酸、イノシン酸はうま味を生 じさせ、塩化ナ トリウム









グル タ ミン酸 ナ トリウム












酸味(塩酸)、そして苦味(キ ニーネ)は いずれも先に提案した基本味 として要求される7
つの条件を満たしていない。基本味の条件を再考するか、基本味そのものの存在を否定す る
かのいずれかである。このことはいっになって も古 くて新 しい問題として残されている。 い
ずれにせよ、うま味とはどんな味なのだろうか?2っ の考え方が提唱されている。1っは、
基本味ではないという立場で、その根拠はラットの味覚神経単一線維の応答分析か ら、 うま
味物質は、Naイオンによく応 じる線維 と糖によく応 じる線維に大きな応答 を生 じさせ るこ
と(後述)、甘味の抑制剤であるジムネマ酸を口に含んだあと、グルタミン酸 ナ トリウムの
味は塩か らい味に変化すること(Kurihara1966)などがあり、うま味は塩味 と甘味の組み





しないことを示 している。筆者 らのテス トでは、Naイオン刺激効果の抑制剤ア ミロライ ド
を作用させても、 グルタミン酸 ナ トリウムのうま味は変化 しないし、Naイオンのかわ りに、
Kイオン、Caイオン、NH4イオン、Mgイ オンなどで置換 したグルタミン酸を口に含むと、
最初、これら陽イオンの味がす るが、す ぐに、独特のうま味が口中に広がってくる。っまり、
このことは、 うま味はNaイオンと甘味の混合味だという考え方を 否定 し、Naイオ ンがな
くても、グルタミン酸のみで、うま味が発現することを示 している。





づける多次元尺度構成法により分析 した。三次元的に表わすと、図1に 示すように、4基 本































































のMSGと0.OIMのIMPを混合した溶液は約4.5倍とさらに好んで摂取 した。 ラッ トの味
覚神経の活動を調べると、MSGとIMPの混合液に対する神経応答 は、MSG単 独液の応答.
とIMP単独液の応答の和以上に大きくなる、いわゆる相乗効果が認め られる。 この相乗効
果はうま味の特徴であって、MSGに核酸関連の うま味物質を少量混合す ると、 うま味が数
倍増強されること(相乗効果)が1960年国中によりヒトの官能 テス トですでに報告 されて
いるげつまり、以上の動物実験の結果は、 ヒトで報告 された現象がラットにおいても同 じよ
うに生 じることを意味 している。
ある溶液を摂取 したあとで体調が悪 くなると、(実験では人工的に中毒状態を生 じさせ る
ために塩化 リチウムを腹腔内に注射する)動物はこの溶液の味を学習し、以後、この溶液の





















































図2.4基 本味物質 とうま味物 質の3次 元空聞配位(ラ ッ ト)。薦糖、食塩、塩酸、塩酸キニー ネ、 お よび各
種 うま味物質のそれぞれを嫌 うよ うに条件づけ たとき、他の どの味物質 の摂取 に汎化す るか を測定 し、得 られた
味の類似度行列か ら、多次元尺度法によ って各味物質 を3次 元空間 に位置 づけた。 うま味物質 と して 、 グルタ ミ
ン酸ナ トリウムの水溶液(MSG(水))とア ミロライ ド溶液(MSG(ア))、グル タ ミン酸カ リウム の水溶 液(M
PG)、イノシン酸ナ トリウムの ア ミロライ ド溶液(IMP)、MSGとIMPのア ミロライ ド混合溶液(M+1)を
用いた。Naイオ ンの刺激効果のない うま味物質(Naイ オ シを含まないMPG、 あ るいは 、Naイ オ ンの作用 を
ブロックす るア ミロライ ド液に溶 か したMSG、IMP)の 味は薦糖の味と類似 してい る。Yamamotoら(1991)
よ り引用。
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Na塩であるMSGやIMPのNaイオ ンの刺激効果を除去 し、 うま味のみの コンポーネ ント
にしたっもりが、意外にもラットは、その味を砂糖の甘味と区別できないことが明らかとなっ
たのである。なお、 ラットは、砂糖、食塩、塩酸、キニーネの4っ の味をそれぞれ独立 した
味として学習 し、他の味に嫌悪行動は汎化 しない(図2)。ラットの味覚神経の応答性を電
気生理学的に調べ るとうま味物質のみに特異的に応 じる神経線維は存在 しないこと、 うま味




















































醤油、魚醤(魚 に塩を加えて発酵させたもの)な どの食欲増進剤を用いてきたという。 これ
ら食欲増進剤は、塩分とうま味成分より成 り、そのうま味を東南アジアの人たちは古 くから
魚醤という日常の食品を通 じて経験的に知 っていたのである。 これに対 して、古 くから家畜
の乳を しぼ6て 飲んだり、乳製品に加工 したりする伝統ある地域は西アジア、アフリカ、ヨー
ロッパに渡り、魚醤文化圏とは一致 しない。 これらの地域(牧 畜地帯)で は、乳製品、油脂、
スパイス類を主に利用 し、魚はそれほど重要な食料源ではない。従って、 このような、 こっ
てりした味や刺激的な味を用いる食生活では、 うま味に対する嗜好 も顕著ではない。umami










2.うま味は、ある特定の物質(グ ルタミン酸ナ トリウム、イノシン酸ナ トリウムなどのう
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WHATIS"UMAMI"?
TakashiYAMAMOTO
Sweet,salty,sour,andbittertastesareconsideredtobethebasic.or
fundamentaltastequalitiesinalmostalthecountriesintheworld.Recently,
however,someinvestigatorsassertthat"umami"shouldalsobeoneofthe
basictastes.UmamiwasnamedbyK:.Ikedain1909forthedeHcioustaste
ofessenceextractedfromseatangle.Thepresentpaperisdesignedto
elucidate.thenatureofulnamibyreviewingpsychologicalandneuro.
physiologicalknowledgesaboutumamionthebasisofr6centstudies
reportedattheInternationalSymposi血monUmamiheldin1985and1990.
AgroupofL、.aminoacidsrepresentedbymonosodiumLglutamateand
derivativesof5'.ribonucleotidesrepresentedbydisodium5'一inosinateare
knownもoinduceauniquetastecalledumamiinhumans.Somehuman
psyφophysicalstudiesusing.amultidimensionalscalingmethodhave
pointedoutthatumamidoesnotbelongtoanyofもheclassicalfourbasic
tastequalities.Inanimalexperiments,usingaconditionedtasteaversion
learningparadigm,thisnotionhasbeensupportedincertainstrainsof
mice,buもnotinhamstersandrats,suggestingaspeciesdifferenceintaste
effectsofumamisubstances.Beforeconcludingwhetherumamibelongsto
thebasictastes,scientificdefinitiohofbasicもasteshouldbefirstsettle(1.
Westernpeopledonotalwaysindicatethatumamiisunique,butthey
describeitbysingleo土combinationsofwordsconventionallyusedfor
expressingthetastequalities.Thelackofacodabletermforthetasteof
umamisubstancesintheWestmayreflectculturaldifferenceswith
differentcuisinesbetweenOrientalandWestefnpeople.Alongtimemaybe
necessaryfortheterm``umami"tobeacceptedwidelyallovertheworld.
